
Composition de la cuvée 
Chardonnay : 38%
Pinot noir : 16%
Pinot Meunier : 46%
Pinot vinifié en vin rouge : 13%
elaboré à Partir de 47% de vins de réserve

Analyse 
alCool : 12,25%
aCidité totale : 41 en g H2SO4/l
aCidité volatile : 0,2 en g H2SO4/l
Ph : 3,11

suCre : 10 g/l
so2 libre : 6 mg/l
so2 total : 45 mg/l
aCide Malique : 0,1 g/l

Commentaire de dégustation
Couleur : la robe est rose saumon.

neZ : La teinte saumonée peut nous guider sur le profil que l’assemblage a acquit. 
effectivement, les caractéristiques olfatives sont basées sur la confiture de fraises et sur 
des notes kirchées avec des touches animales.

en bouChe : Cette évolution logique du rosé s’accompagne en bouche par des 
nuances de cuir personnalisant ainsi son stade de maturité. L’ensemble est ien équili-
bré et la finale se prolonge en delicatesse sur des notes de pate de fruits.
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Cuvée brut rOSé 


